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0 Association comprenant un edulcorant thermolabile et un produit vegetal riche en fibres 
alimentaires, son precede de preparation et son utilisation en formulations allmentaires. 

® Precede de stabilisation de certains edulcorants intenses caracterise en ce que I'on melange un edulcorant 
thermolabile a un materiau vegetal ayant une teneur en fibres alimentaires d'au moins 50 % en poids et une 
taille de particules comprise de preference entre 40 et 315 microns. 
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ASSOCIATION COMPRENANT UN EDULCORANT THERMOLABILE ET UN PRODUIT VEGETAL RICHE EN 
FIBRES ALiMENTAIRES, SON PROCEDE DE PREPARATION ET SON UTILISATION EN FORMULATIONS 

ALtMENTAIRES. 

L'invention concerne una association comprenant un eduicorant thermclaciie et un prcduit vegetal riche 
en fibres alinnentaires, son precede de preparation et son utilisation en formulations aiinnentaires. 

L'evofution des modes de vie du monde occidental dans ies dernieres decennies a contribue a modifier 
en profondeur !a demande afimentaire. L'ensem.ble des pays industrialises est passe globalement d'une 
5 demande d'aliments energetiques permettant de mener une vie oCi la depense physique etait importante, a 
une demande d'aliments auxquels il est demande d'abord d'etre equiiibres du point de vue nutritionnel, 
I'apport energetique devenant moins important. 

Pour repondre a cette demande en produits alleges, ont ete developpes et m.is sur le marche des 
produits alimentaires a va!eur calorique reduite. 
10 Dans un premier temps, cette reduction a ete cbtenue par abaissement de ia teneur en matiere grasse, 

sans que la structure generaie du produit soit par trop modifiee. Avec la mise au point des edulcorants 
intenses, ii a ensuite ete possible de s'attaquer a la realisation de produits alleges par reduction de leur 
teneur en sucre (saccharose). 

Deux problemes majeurs existent pour cette realisation ; 
75 - d'une part rimpossibiiite de remplacer le Sucre dans son role structurel au sein des produits dans la 
lormufe, tout en maintenant !a reduction calorique, 

- d'autre part, la thermolabilite, plus ou moins importante des edulcorants intenses actuellement existants, 

tel que I'Aspartame ou TAcesuffame-K. 

Pour ces raisons Ies edulcorants intenses, te! que I'Aspartam.e, sont actuellement quasi exciusivement 
20 utilises dans des com.poses liquides ou tres fortement humides, dans lesquels le sucre ne joue pas un roie 

structurel majeur et qui n'on pas a etre traites par la chaieur. 

L'invention concernee par la presente demande reside dans la mise en oeuvre de techniques de 

melange qui permettent I'obtention d'edulcorants intenses stabilises vis a vis de la chaieur par association 

avec des produits vegetaux riches en fibres alimentaires. 
25 L'expression "fibre alimentaire" employee pour la premiere fois par Trowell en 1972 (Trowell, H.C. 

Ischemic heart disease and dietary fiber Am. J. Clin Nutr. 1972 25 : 926) pour decrire Ies constituants de la 

parol cellulaire des vegetaux resistant aux secretions enzymattques du tube digestif de rhomme. recouvrait 

esseotiellement Ies constituants polysaccharidiques de la parol (ceHuiose, hemicellulose et pectines). En 

1974, cette definition a ete etendue aux composants non polysaccharidiques de la parol : lignine, proteines 
30 de structure, mineraux ainsi qu'aux constituants de certains tissus specialises (Trowell H.C. Definitions of 

fiber Lancet 1974 1 503). 

Un aspect de ['invention concerne un precede de stabilisation de certains edulcorants" intenses, 
caracterise en ce que Ton melange un edulcorant thermolabile a un materiau vegetal ayant une teneur en 
fibres alimentaires d'au moins 50 % en poids et une taiHe de particules comprise de preference entre 40 et 
35 31 5 microns. 

L'edulcorant thermolabile utilise comme produit de depart dans le procede de I'invention est un 
edulcorant intense doue d'un pouvoir sucrant au moins egal a 30 fois, de preference 100 fois, celui du 
Sucre et depourvu de role structurel dans les formulations alimentaires a valeur calorique reduite par 
reduction de la teneur en sucre dont la preparation necessite un stade de cuisson a temperature elevee. tel 

40 qu'un edulcorant artificiel, par exemple le cyclamate, ia saccharine, I'Acesulfame-K ou un edulcorant 
dipeptidique, par exemple ['Aspartame. 

Le materiau vegetal utilise comme produit de depart dans ie procede de I'invention est un materiel 
vegetal brut tel que par exempSe des fibres de pois. de tomates, de pommes, d'agrumes, de betteraves, de 
cacao ou de cereaies ayant subi un traitement preliminaire qui le rend compatible avec un usage 

45 alimentaire, I'enrichit en fibres alimentaires et lui donne un aspect physique convenable en ce qui concerne 
fa granulometrie. D'une fagon generaie, le materiau renferme une teneur en fibres alimentaires d*au moins 
50 % en poids, de preference comprise entre 65 et 85 % et determinee seton la methode d'analyse de 
fibres alimentaires dite "AOAC" decrite par Prosky et al. J. Ass. Off. Chem. 63(4) 677-679 (1985). 

La taille des particules cbtenue d'une fagon generaie par differents moyens de broyage connus tel que 

50 le broyeur a marteau ou a cylindre entre queiques microns et quelques mm est comprise de preference 
entre 40 et 315 microns. Selon I'origine du materiel vegetal, 35 a 65 % des particules ont une taille 
comprise entre 40 et 100 microns. Ces materiaux peuvent etre utilises tels quels ou apres avoir ete 
eventuellement dilaceres. Par eventuellement dilacere, on entend que le materiau vegetal de depart a subi 
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prealabtement un traitement de difaceration qui consiste a le soumettre a un traitement physique capable 
d'effectuer des cisaillements de la structure crjstalline origineiie des fibres, sans modifier sensibiement la 
taille des particuies, ni la teneur en fibres mais ayant pour resultat d'augnnenter la viscosite. La dilaceraticn 
peut etre effectuee a I'aide d'un honnogeneisateur ou d'un broyeur colloVdal. Un tel nnateriau de depart est 
5 decrit dans la demande de brevet fran^als n' 89 12331 et un exennpie de preparation est donnee plus loin 
dans la partie experimentale. L'invention concerne notamment un precede caracterise en ce que le melange 
des constituants est effectue : 

- soit en milieu sec par simple melange 

- soit en milieu aqueux par simple melange ou pendant un stade de dilaceration des fibres. 

w Le melange en milieu sec par simple melange consiste a incorporer une quantite d'edulcorant dans une 
quantite de materiau vegetal de depart, eventuellement dilacere puis seche, par brassage a I'aide d'un 
appareil fonctionnant en continu ou discontinu, de preference en discontinu par exempie du type Nauta, 
Gondar, Lodige ou Paterson. 

Le melange en milieu aqueux par simple melange consiste : 

15 ' soit a disperser une quantite de materiau vegetal de depart, eventuellement dilacere puis seche, dans de 
I'eau, eventuellement demineralisee, contenant une quantite d'edulcorant en solution. 

- soit a dissoudre une quantite d'edulcorant dans une dispersion d'une quantite de materiau vegetal de 
depart, eventuellement dilacere. realises dans de t'eau. eventuellement demineralisee. 

Le melange en milieu aqueux pendant un stade de diiaceration consiste a soumettre une suspension 

20 aqueuse, dans de I'eau eventuellement demineralisee. de materiau vegetal de depart contenant I'edulcorant, 
realises soit par dispersion d'une quantite de materiau vegetal dans Teau contenant une quantite d'edulco- 
rant en solution soit par dissolution d'une quantite d'edulcorant dans de Teau contenant une dispersion 
d'une quantite de materiau vegetal, a un traitement de dilaceration tel que defini ci-dessus. 

11 est entendu que les quantites d'edulcorant et de materiau vegetal respectivement mises en oeuvre. 

25 dependent notamment de I'intensite du pouvoir sucrant de I'edulcorant de depart. 

L'invention concerne particulierement un procede caracterise en ce que I'edulcorant thermolabile est de 
I'Aspartame ou de I'Acesuifame de potassium, et plus particulierement un procede caracterise en ce que le 
melange de I'edulcorant avec ie materiel vegetal est realise en milieu aqueux a une concentration de 
materiau vegetal comprise entre 1 et 30 %, de preference entre 3 et 15 % et a une temperature comprise 

30 entre 20 et 100'C, de preference entre 40 ' et 60 'C. Le melange aqueux est realise dans de Teau, 
eventuellement demineralisee. La concentration en materiau vegetal peut varier de 1 a 30 % selon le 
materiau de depart et I'appareillage utilise. De preference la concentration est comprise entre 3 et 15 %. Le 
melange edulcore obtenu selon le procede de l'invention est ensuite deshydrate selon une methode connue 
telle que par spray dans une tour de sechage equipee d'une turbine ou de buses, dans le cas ou I'on 

35 desire un produit sous forme de poudre. ou sur tambour, en presence d'adjuvants de sechage. dans le cas 
ou Ton desire un produit sous forme de paillettes. 

L'invention concerne tout particulierement un procede caracterise en ce que le melange est realise 
pendant un stade de dilaceration des fibres alimentaires : 

- soit par homogeneisation sous pression d'au moins 50 Kg/cm^ de preference 150 a 450 Kg/cm^ 

40 - soit a I'aide d'un broyeur colloVdal a serrage negatif, selon un cycle que I'on peut repeter plusieurs fois et 
en ce que la concentration en edulcorant par rapport au materiau vegetal est comprise entre 0.5 et 15 %. 

Dans le cas ou la dilaceration est effectuee par homogeneisation. celle-ci est realisee a I'aide d'un 
appareil comprenant une pompe fonctionnant sous pression elevee. tel qu'un homogeneisateur Manton 
Gaulin et dont la pression peut varier notamment selon le materiel de depart. La pression est de preference 

45 comprise entre 150 et 450 Kg/cm^. Dans le cas ou la dilaceration est effectuee a I'aide du broyeur colloidal, 
I'appareil est utilise dans des conditions connues avec un serrage negatif. par exempie comme dans la 
fabrication des caseinates. 

Le nombre de cycles auquei on soumet la suspension peut varier de 1 a 10, de preference de 2 a 4. 
selon le materiau de depart et selon le moyen de dilaceration utilise. II varie notamment selon le niveau de 
50 dilaceration souhaite auquei correspond une viscosite de la suspension que Ton peut mesurer apres chaque 
cycle avec un appareil Rheomat 108 et exprimer en centipoise, note cp. D'une maniere generate, selon la 
concentration en materiau vegetal et le moyen de dilaceration, on opere de fagon a obtenir une viscosite 
d'au moins 600 cp, de preference comprise entre 600 et 5000 cp. 

Dans les cas ou les fibres sont prealabiement dilacerees. on utilise le meme procede que decrit ci- 
55 dessus. 

La concentration en edulcorant par rapport aux fibres varie entre 0.5 et 15 %, de preference entre 5 et 
10 %, notamment selon le taux de sucre que I'on desire remplacer dans la formulation alimentaire. 

Le melange edulcore et visqueux obtenu selon le procede de l'invention est ensuite deshydrate selon 
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una mBLrcde ccnrue teiie q'je par procede spray dans une tour de sechage equipee d'une turbine cu ce 
buses, dans le cas ou Ton desire un produit sous fornne de poudre, cu sur un tambour, en presence d'un 
agent de sechaga, dans (e cas ou Ton desire un produit sous fornne de pailiettes. 

Un autre aspect de i'invention concerne una asscciation stabiiisee a pcuvoir edulcorant. caracterisee en 
5 ce qu'eile connprend un edulcorant thermolabile et un nnateriau vegetal ayant une teneur en fibres 
alinnentaires d'au moins 50 % en pcids et une ta:!!e de particules con-.prise de preference entre 40 et 315 
.T^.icrons. Le nateriau vegetal de rassociation peut etre eventuellennent dilacere. Dans !es conditions 
preferees de I'invention, ['edulcorant est de rAsparta.^ne ou !'Acesuifanne-K. ie nnateriau vegetal a une teneur 
en fibres alimentaires connprise entre 65 et 85 % en poids, 35 a 65 % des particufes ayant une taille 

10 connprise entre 40 et 100 nnicrons et a ete dilacere en presence de redulcorant. 

La stabilisation de I'eduicorant dans rassociation ccncernee par i'invention est montree apres le stade 
de sechage. qui d'une fagon generale fait intervenir des tennperatures relativennent eievees telle qu'au 
moins 150 C au debut du procede et 30 a 60'C a la fin du procede, par !a conservation du pouvoir 
sucrant apporte par Teduicorant et Tabsence de degradation mise en evidence par des techniques 

75 d'analyse connues. Ainsi !a teneur en Aspartame et son absence de degradation en dicetopiperazine peut 
etre deternninee par chromatographie sous haute pression en phase inversee, par exempte a 22* C sur une 
colonne de 50 mm de longueur et de 4 mm de diamietre garnie de Nucleosii C 18 (5 microns) a un debit de 
2 mi/mn d'eluant 0,01 M en hexanesulfonate de sodium, 0.0025 M en phosphate de potasssium dipotassi- 
que ajuste a pH 3,0 et contenant 25 % d'acetonitrile avec une detection spectrophotometrique a 210 nm. 

20 La teneur en Acesulfame-K peut etre determinee sur une colonne de 250 mm de longueur et 4,6 mm de 
diametre garnie de Lichrosorb RP18 (5 microns), un eiuant a 35 de methanol dans I'eau et 0,01 M en 
hydrogenosulfate de tetrabutyiammonium, avec une detection a 227 nm. 

L'invention a egafement pour objet ('utilisation de rassociation decrite ct-dessus pour la preparation de 
formulations alimentaires edulcorees necessitant un stade de cuisson a temperature elevee telles que les 

25 produits de farine ou un stade de sterilisation en milieu liquide. 

L'utilisation de rassociation consiste a I'incorporer dans une preparation alimentaire humide par 
agitation vive pendant quelques minutes par un moyen mecanique, par exemple a I'aide d'une turbine, de 
fagon a edulcorer convenablement et eventuellement donner une texture epalsse et onctueuse sans ajout 
d'agent de texture habituellement necessaire a des formulations alimentaires a gout Sucre qui doivent 

20 ensuite subir un stade de cuisson au four a I'etat sec ou faiblement humide tel que les produits contenant 
de la farine ou un stade de sterilisation en milieu liquide. 

L'invention concerns egalement les formulations alimentaires edulcorees contenant une association 
decrite ci-dessus. 

Dans les formulations alimentaires, rassociation remplace le sucre en partie, par exemple 20 a 75 %, 
35 de preference 25 a 35 % de celui-ci ou en totalite par exemple dans les preparations telles que des 
gateaux, des biscuits ou des cremes-dessert et remplace eventuellement simultanement un agent de 
masse, par exemple dans les produits contenant de la farine. 

Dans les formulations preferees, rassociation remplace simultanement la totalite du sucre et les agents 
de texture habituellement utilises tel que ramidon modifie, le carrhagenate ou un melange des deux, par 
exemple dans les cremes-dessert qui ont une intensite du gout sucre et une viscosite comparable aux 
formulations correspondantes renfermant du sucre et un agent de texture. 

Les exemples suivants illustrent I'invention sans la limiter. 



45 Preparation 1 : fibres de pois dilacerees par homogeneisation. 

On traite 1000 g de fibres de pois contenant 80 % de fibres alimentaires et ayant une taille de 

particules comprise entre 40 et 200 microns (environ 50 % des particuies compris entre 50 et 100 microns) 

que I'on disperse dans de I'eau a la concentration de 10 % en poids et a une temperature de 40 'C. Le 
50 melange est homogeneise par passage dans un homogeneisateur Manton Gaulin sous une pression de 230 

kg/cm^ en effectuant le cycle 4 fois. La mesure de la viscosite de la suspension apres chaque cycle donne 

les resultats suivants : 

viscosite initlale : 50 cp 

viscosite apres ie ler cycle : 1100 cp 
55 viscosite apres le 2eme cycle : 1500 cp 

viscosite apres le 3eme cycle : 2200 cp 

viscosite apres le 4eme cycle : 3200 cp 

(mesure avec Rheomat 108 pour une vitesse de cisaiHement de 50 tours/mn avec le cylindre n' 1). 
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La suspension obtenue est ensuite utilisee directement comma materiau vegetal de depart dilacere 
pour realiser un melange en milieu aqueux..par simple melange avec un edulcorant. Elle peut etre 
eventuellement sechee par deshydratation dans une tour de sechage equipee d'une turbine avec un 
procede spray et une temperature d'entree comprise entre 230 et 270 'C. On recupere le produit a une 
5 tepnperature finale inferieure a 40° C et une teneur en eau inferieure a 4 %. Le produit seche obtenu est 
ensuite utilise comme materiau vegetal dilacere pour realiser un melange en milieu sec par simple melange 
avec un edulcorant. 

w Preparation 2 : fibres de cacao dilacerees par homogeneisation. 

On traite 1000 g de fibres de cacao contenant 70 % de fibres alimentaires et ayant une taille de 
particules comprise entre 40 et 200 microns {environ 50 % des particules compris entre 40 et 80 microns) 
que ['on disperse puis homogeneise comme dans la preparation 1 a fa concentration de 7 % en poids et 

75 sous une pression de 200 kg/cm^ en effectuant 2 cycles. On obtient les resultats suivants : 
viscosite initiale : 30 cp 
viscosite apres le 1er cycle : 350 cp 
viscosite apres le 2eme cycle : 600 cp 
(Rheomat 108 a 50 tours/mn et cylindre n' 1). 

20 On utilise !a suspension obtenue comme decrit dans la preparation 1. 

Preparation 3 : fibres de betteraves dilacerees par homogeneisation. 

25 On traite 1000 g de fibres de betteraves contenant 80 % de fibres alimentaires et ayant une taille de 
particules comprise entre 40 et 200 microns (environ 50 % des particules compris entre 50 et 100 microns) 
que Ton disperse puis homogeneise comme dans la preparation 2. On obtient les resuitats suivants : 
viscosite initiale : 30 cp 
viscosite apres le 1er cycle : 2900 cp 

30 viscosite apres le 2sme cycle : 3400 cp 

(Rheomat 108 a 50 tours/mn et cylindre n* 2), 

On utilise la suspension obtenue comme decrit dans ia preparation 1. 

35 Preparation 4 : fibres de cacao dilacerees. par broyeur colloidal. 

On traite 1000 g de cacao contenant 70 % de fibres alimentaires et ayant une taille de particules 
comprise entre 40 et 200 microns (environ 50 des particules compris entre 40 et 80 microns) que Ton 
disperse dans de I'eau a la concentration de 3 % en poids et a une temperature de 40* C puis soumet a un 
40 cycle de broyage dans un broyeur MK 95 de FRYMA sous un serrage negatif de 3.50. On obtient les 
resultats suivants : 
viscosite initiale : 30 cp 
viscosite apres traitement : 600 cp 

On utilise la suspension obtenue comme decrit dans (a preparation 1. 

45 

EXEMPLE 1 : melange a sec de fibres de betteraves dilacerees et d'Aspartame. 

Dans un melangeur Paterson on introduit 1000 g de fibres de betteraves obtenues a !a preparation 3 
50 (contenant environ 80 % de fibres alimentaires et environ 50 % des particules ayant une taille comprise 
entre 50 et 100 microns). On introduit 100 g d'Aspartame et brasse pendant 30 mn. Le produit obtenu a 
une teneur en Aspartame de 10 % dosee par HPLC (ecart inferieur a 0,5 % selon les echantiitons). 

55 EXEMPLE 2 : melange humide de fibres de pois et d'Aspartame par homogeneisation. 

On traite 1000 g de fibres de pois contenant 80 % de fibres alimentaires et ayant une taille de 
particules compnse entre 40 et 200 microns (environ 50 % des particules compris entre 50 et 100 microns) 
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qu8 Ten disperse cans de I'eau a !a ccncertration de 10 -3 en poias e: a una temperature de 40* C. On 
ajoute 100 g d'Asoartame. Le rr.elange est homogeneise par passage dans un ncmogeneisaieur Mantcn 
Gaulin sous una pressiori de 230 Kg cm- en effectuant ie cycle 4 fcis. La v'scosite de la suspension 
obtenue est de 3200 cp. On seche la suspension par deshycraiation sur un tour Niro a turbine a la vitesse 
5 de 23000 tours/mn, avec une temperature de I'air de 200 ' C a I'entree et llO'C a la sortie et une 
tennperature du produit a 40 C. Le produit cbtenu a une teneur en Aspartanne de 10 et une absence de 
produit de degradation en HPLC. 



10 EXEMPLE 3 : nnelange hunnide de fibres de cacao et d'Asoartame par homogeneisation. 

On traite 1000 g de fibres de cacao contenant 70 % de fibres alimentaires et ayant une taiile de 
particules comprise entre 40 et 200 microns (environ 50 des particules compris entre 40 et 80 microns) que 
Ton disperse dans de I'eau a la concentration de 7 % en potds et a une temperature de 40 'C. On ajoute 
75 100 g d'Aspartame. Le melange est homogeneise par passage dans un homogeneisateur Manton Gaulin 
sous une pression de 200 kg/cm^ en et^ectuant le cycle 2 fcis. La viscosite de la suspension obtenue est de 
600 cp. On seche la suspension comme decrtt dans I'eKempte 2. Le produit obtenu a une teneur en 
Aspartame de 10 % et une absence de produit de degradation en HPLC. 

20 

EXAMPLE 4 : formulations alimentaires. 



Creme dessert a la vanilie : 


INGREDIENTS 


TEMOIN % 


ESSAi ^0 


Lait ecreme 


84,89 


92.99 


Sucre cristaliise 


10,00 




Amidon modifie 


3,50 




Carraghenates 


0.10 




Fibres de betteraves a 1 % d'Aspartame 




5.50 


preparees seion le precede de Texempfe 
1 

Arome vanilie 






1.50 


1 .50 


Colorant jaune 


0.01 


0.01 




Too 


Too 


Viscosite du produit final 


350 cp 


360 cp 


Produits de degradation (en % de 




. 2 % 


I'aspartame incorpore apres sterilisation) 






Intensite du gout sucre (panel test) 




identique 






au temoin 



45 



50 



55 
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Galette bretonne ; 


INGREDIENTS 


TEMOIN % 


ESSAI % 


Beurre 


1 O ,uu 


1 7 fin 


Farine 




Do ,<iU 


Oeufs 


I ,oU 


1 77 


Sucre semouie 


o 1 nn 


1 O , DO 


be! 


u , ou 


0.78 


Diamalt 


u,yu 


u ,oy 


Melange de fibres de pois et d'acesulfame de 




^ 1 "7 
D , 1 / 


potassium preparees suivant !e procede de 






rexemple 1 






Eau 




4. 7R 


Levure 


4 g/kg de 


4 g/kg de 




pate 


pate 


Pyrophosphate 


1 Q'kg de 


1 g/kg de 




pate 


pate 


Soude 


4 g/kg de 


4 g/kg de 




pate 


pate 


Produits de degradation (en % de Tacesulfame 




0,5 % 


incorpore apres cuisson) 






Intensite du gout sucre (panel test) 




identique 
au temoin 



Genoise : 


INGREDIENTS 


TEMOIN % 


ESSAI % 


Farine 


23.50 


23.50 


Oeufs 


35.60 


35,60 


Sucre semouie 


31.40 


21,90 


Sorbitol 


2.10 


2.10 


Dimodan 10 % 


1,50 


1.50 


Fibres de pois a 10 % d'aspartame preparees 




2.30 


selon I'exemple 2 






Eau 




7.20 


Westine 


5,90 


5,90 




100,00 


100.00 


Pourcentage de produits de degradation apres 




1 .00 % 


apres cuisson (en % de I'aspartame incorpore) 






Intensite du gout sucre (pane! test) 




identique 






au temoin 



50 



55 
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Gateau type quatre quarts : 


INGREDIENTS 


TEMOIN % 


ESSAl % 


Beurre 


22,00 


22,00 


Farine 


25.10 


25,00 






23,00 


Sucre semouie 


26,50 


18,55 


Sorbite! 


2,00 


2,00 


Ss! 


1 .00 


1.00 


Poudre a lever 


0,40 


0,50 


Fibres de cacao a 10 % d'aspartame 




2,65 


preparees selon !'exemp!e 3 






Eau 




4,64 


Agent de masse 




0.66 




100.00 


100,00 


Pourcentage de produits de degradation apres 




1 .00 % 


apres cuisson (en % de I'aspartanne incorpore) 






Intensite du gout Sucre (panel test) 




identique 






au tennoin 



Dans les formules alimentaires donnees ci-dessus, la cuisson au four connprend une tennperature de 
four de 210 C et une temperature a coeur du produit de 90" C et la sterilisation comprend une temperature 
25 de 134 C pendant 40 secondes. Dans ces conditions, des essais temoins de degradation de TAspartame 
donnent des taux de degradation respectivement de 30 % et 40 % pour la cuisson au four dans un produit 
de farine et pour la sterilisation dans de Teau. 



30 Revendications 

1) Procede de stabilisation de certains eduicorants intenses caracterise en ce que I'on melange un 
edulcorant thermolabile a un materiau vegetal ayant une teneur en fibres alimentaires d'au moins 50 % en 
poids et une taiile de particules comprise de preference entre 40 et 315 microns. 
35 2) Procede selon la revendication 1 caracterise en ce que le melange des constituants est effectue 

- soit en milieu sec par simple melange 

- soit en milieu aqueux par simple melange ou pendant un stade de dilaceration des fibres. 

3) Procede selon la revendication 1, caracterise en ce que I'edulcorant thermolabile est de I'Aspartame ou 
de i'Acesulfame de potassium. 
40 4) Procede selon les revendications 2 et 3, caracterise en ce que le melange de I'edulcorant avec le 
materiel vegetal est realise en milieu aqueux a une concentration de materiau vegetal comprise entre 1 et 
30 %, de preference entre 3 et 15 % et a une temperature comprise entre 20 et lOO'C, de preference 
entre 40 ' et 60* C. 

5) Procede selon la revendication 4, caracterise en ce que le melange est realise pendant un stade de 
45 dilaceration des fibres alimentaires, 

- soit par homogeneisation sous pression d'au moins 50 Kg/cm^. de preference 150 a 450 Kg/cm^, 

- soit a I'aide d'un broyeur colloidal a serrage negatif, selon un cycle que Ton peut rspeter plusieurs fois et 
en ce que la concentration en edulcorant par rapport au materiau vegetal est comprise entre 0.5 et 15 %. 

6) Association stabilisee a pouvoir edulcorant, caracterisee en ce qu'elle comprend un edulcorant thermola- 
50 bile et un materiau vegetal ayant une teneur en fibres alimentaires d'au moins 50 % en poids et une taille 

de particules comprise de preference entre 40 et 315 microns. 

7) Utilisation de I'association selon la revendication 6 pour la preparation de formulations alimentaires 
edulcorees necessitant un stade de cuisson a temperature efevee telles que les produits de farine ou un 
stade de sterilisation en milieu liquide. 

55 8) Formulations alimentaires edulcorees contenant une association selon la revendication 6. 
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